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НА КОРИСЕУ МОДЕЛЬ

л{} 40252

БУЛОIШИЙ ВИРIБ З МАЛЪТОЗНОЮ IIАТОКОЮ

Видано вiдповiдно до Закону Украiни "Про охсроЕу гIрав на виЕФ(одЕ
i кориснi модеJIi'l.

зареестровано в ýержавному peecTpi патенть Уцратни на кориснi
моделi 25.03.2009.

Голова .Щержавного департаIчIенту
irттелеrryаьноi' власностi

М.В. Пагrадiй
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(2{) Номерзаявкц

|22| Дата пqдан}lя заявки:

|24| М4 з яfiоТ € ч}tЁнttми
fipElв;l на корисну иQЕель:

{46} Дата публiкацiТ вЦомостей
про видачу патеtrry та
номер бюлетеня:

ч 2[}08 {3ý2ý

25.11.ж8

25.о3.2иr9

25.(в.2{N}9,
Бюл.,М 6

{72} Винахiдникк:
Бондаренко Юлiя BiKTopiBHa
tUA},

. Дробот Bipa lBaHiBHa {UА)

(73) Влаеrик
нАцlонАrlьнии
yH|BEPсHTET )црчових
тЕхнолопЙ,
вул. Володимирька,ý8, м. КиiЪ,
01033

(54} Назва lФрисноТ моделi:

БулочниЙ винБз мАrtьтtrtною пАтокою

t57) <}ормула lФрисноТ моделi:

Булочний Bttpб З м€lльтозноЮ flатокою, tло мiстt+гЬ борошно, дрi:rqрd, сiль, який зiдрiзнясться тим, що

мglльтозfiа патокl в}.корt€rана ях замiняяК цкру ffp}i насrупнону спЬвiдноruеý{i iнфедiентiв, %:

бороtлно пшеничне
дрiхдд<i
сiль
irапьтозна паrок€l

, 98,&102,0
1,0-з,0
1,&.1,5
2,s,8,o
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{54} Булочний 8ирlБ з мАrtьтозt{ою пАтокою

1

(2{} u20O813626
tzz,25.11.2аа8
(24) 25.03.2009
{46) 25,03.2009, Бюл.М 6, 2009 р.
t72) БонддрЕнко юл|я BIKTOPIBHA, UA, дро-
Бот BIPA |BAHIBHA, UA
(73) нАцlонАJIьниЙ ун!вЕрситЕт хАрчових
тЕхнологlи, UA

Корисна иодель вiдносчггься до ;<арчозоi про-
мисловосri, до iT хлiбопекарськоТ rалрi, i може
використовув€lтися як виробниt_рво булочнж ви-
робiв з мальтозною патокою.

Найбiльш близьким до заявленого е флки ро-
сiйськi круrлi [Дробот B.l. ,Щовiдник з технолоrij хлL
бопекарського виробництва. - К.: Рушана, 1998,-
415с], якi мigгять наступнi iнгредiенги, Уо:

2

{57) Булочний вирiб з мальтозноlо flатохою, lло
мigгить борошно, двi:tкдltti, сiль, який вiдрiзняеть-
ся тим, 1цо мЕlльюзна патока BиKoplrcтzlнa як за-
мiнник цукру при насгупному спiввИношеннi iнгре.
дiентiв, %:

борошно rтЁrеничне
дрЬ,qдаi
сiль
м€lльтозна патака

98,0-102,0
1,о_3,0
1,Ф.1,5
2,ж,0.

Викорисгання мальтсзноТ патохи при виробни-
цтвi булочнж виробiв доitволяе провести повну
замiну рецеrтурною цукру.

Внесення в TicTo, при приготуваннi булочних
виробiв, замiсть цукру мальтозноТ патоки знижуб
собiвартiст, виробiв за рахунок ниlноТ на 1ОО/о,

порiвэяно з цухром, цiни.
Щiяа на мальтозну naтoкy нэ пi1/1аýтьý коли-

ванням <цукрового ринкуr}, а iT виробництвэ вiдбу
Еа€ться sпродовж всьоrо року, не обмежуючись
лерiодом збору врожаю.

Головною задачею при замiнi цукру у виробах
с збереження смаку, за{lаху та iнших органолепти*
чýих та фiэико-хiмiчних хар;жтериýтик.

Викорисгання мальтGsноТ fiатоки замiсть цукру
не погiршуе смак i аромат флочних виробiв.

Мальтозну патоку неабхИно вносити в кiлько-
cTi адекватнiй вмiсгу сухих речовин цукру. Така
замiна не вплиЕаý на BMicT цукрiв в готових виро-
бах.

Мальтознэ патока мiстить велику кiлькigгь
зброджуваних цукрiв (65О/о i вяце), якi акгивно
спо]киваються дрiжрками в перiод вистоювання
тiсгових зеrотовок, чр обумавлюе отримання ви-
робiв гарноТ якоgгi-

Наяsнiсть в патоцi вицих цкрiв {3'1,4О/о} обу,
мовлюý'Гi в'язхiсть та антикрист€tлiзацiйнi gл€lсти-
воgri, внаслhок чоrо вона rюаеред)t<уý черствiння
виробiв. Тому замiна t]yKpy мальтозrюк} патокою
спряяе псдовженню тривалостi збереження виро-
бами свiжостi.

3а сеоiми власrивостями дпя мальтоэноТ па-
токи Йрахтерна rгабiльнiсть колюровостi i iT ви-
кориgгання не впливаg на колiр м'якулки виробiв.

Недолit<ом даного сlýlаду виробу s пiдвящена
собiвартiсгь за рахунок BMicTy цукру.

В оснозу корис}+оТ мqдепi поставлена задача
знизити собiвартiсгь бул+lнж виробiв та при цьФ-
му забеэпечити виробницrво впробiв досгатньоТ
споживчоi якостi, знизитt! iX глiкемiчний iндекс та
подоФкити TepMiH зберея<ення ними свiяlостi,

Поставлена задача вирiшуеться тим, що було-
чнi вироби з м€lльтозною латокою, мiстять борош-
но, дрiцджi, сiль. Згiдно кориеноi моделi мальтоз-
на паток€l використовуеться в якосп' замiнника
цкру при наGгупному спiввИношеннi iнrредiвнтiв,
о/о|

Бороtзхо пшеничне
Дрiцдltсi
сiяь
ýкор-пiсэк

Борошно пrgеничне
Дрiхдltti
Giль
Мальтозна патоЕl.

100
з,а
,l,5

6,0

98,о-102,0
,l,0-3,0

t,0-1,5
2,}-8,0
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Причинно-наслiдковкй зв'язок мiж эапропоltо.
ваними ознаками та очiкуваним технiчним рe3уль-
татом поrlягаý в наступному.



приклади пiдборускгlаду булочннх виробiв з мальтозною патокою

Примiтка Висновокv!@ aq 1ч9п:

патока. Уо

1
,t

Отримують булочяi вироби з мальтоз}tою пато-

кою з недоЁгатньо високими споживчими влас-
тизоgтями

Скrlад Оулочних вировrв з мзiльтOirнчlg
патокою не забезпечуе налеэшу якiсть

виообiв

? 2 отримують булочнi вироби з мальтозною п€l?о-

хою з доgЕтнiми сгtоживчими властивосЕми

Сшад булочних виробiв з мальтозною
патокою забезпечуе ýалакну якiсть ви-

эобiв

3 4
_ РецегlтураЪ;Везпечуе отримання булочних

виробiв з мальтозною патокою сгабiльнот якос-
Ti. Подовякуотья TpttBaпicTb збереження виро-

бами свiжэсгi

СЙад булочнж вl.tробiв з мальто:}нок)
патокою забезпечуе Тх стабiльну якiсть
та подовх!уе тривалiсть зберr<енкя

випобами свiжосп'

4 6
Отримують булочнi вироби з м;lпьтозноЕ пато-

кою Йабiльноi якоgri при провqденi заходiв
пооти адrезГf Ticтa

Сrсrад булочнж виробiв з мzпьтозною
rtатоtсою эабезпечуе i.x сгабiльну якiсть

Е 8
Отримують булочнi вироби з мальтозною пато-
кою досгатньоТ спохс.lвчот якосri при проведенi

захолiз пgотя адгезгi тiсrа

Gклад було.rнж виробiв з м€lльтозною
патокою забезпечуе lX стабiльну якiсгь

о 9
1о:iршуються сФylrурнФ,механiчнi властивост

TicTa

Склад булочних виробiв з мальтозною
паттокgю не забезпечуе налеlкну якiсгь

виооýв

у
\

3

фiм цього м;льтозна патокal лежо дозуеться,
транйортуетrся i не t9ясталiЗУеТ,СЯ в процесi
зберiгання.

Пршшrади пiдбору с,с,аду iнrрqдiентiв булочнtоt
виробiв з м€lльтозною патокою наведенi в таблицi
1.

4о252

З таблиЦ 1 видно, tцо запропонований в при-
кладi М3 сшад iнгредiентiв забезпglуе отримання
вирооiв з маlльтозною патокою gгабiльноI якосгi та
подовхry€ тривалiаъ збереження виробами свiжо-
cтi.

Приклади одержання проджry. Прикгtад 1 -

Для одеркання продуrry використовують на_

ступнё спiввiдношення iнгредiентiв,,О/э:

Барошно пцrен}нне

Табляця 1

Д9iцд),{i
Сiль
маяьтозна naтoк:l
Таким чином, вGтановлеilо, що запрпоноване

сгtiввИношення данtо( iнгредiентiв дозволяЕ оти-
мати булочнi вироби з мЕlльтозною патокоtо стабi-
льно1 якоетi з подовженою тривалiстю збереження
виробами свiжосгi та нюl(rlою, порiвняно э вироба*
ми з цукром, mбiвартiстю.

3,0
1,5
4,0

100,0

Мiнiсгерсгво овiти iнауки УкраТни
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